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Summer School voor professionals
Wageningen Academy organiseert in de zomermaanden vier 
Summer Schools voor professionals. Kenmerkend voor deze  
cursussen is de combinatie van theorie en praktijk, bijvoorbeeld  
in de vorm van excursies en casussen, en de ruime gelegenheid  
voor netwerken.
De Summer School Food Law Academy (9­12 juni) vindt plaats in 
Brussel en behandelt de voedselkwaliteit en voedselveiligheid; 
Summer Course Dutch Dairy Chain (25­28 augustus) gaat in op de 
melkproductie en ontwikkelingen in de internationale zuivelmarkt; 
Summer Course Novel Developments in Food Allergy (24­27 augus­
tus) biedt inzicht in allergische reacties en de invloed van voedings ­
processen daarop; Summer School Greenhouse Horticulture  
(24 augustus­4 september) handelt over de glastuinbouw.
Kijk voor meer informatie en andere cursussen op www.wageningenacademy.nl
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Een tomaat in de koelkast verliest al snel onomkeerbaar zijn smaak. Dat blijkt 
uit metingen met een nieuw apparaat, ontwikkeld door Wageningen UR. Dat 
kan snel en nauwkeurig veranderingen in het aroma vaststellen.
Het instrument lijkt op een jampot met 
onderin een soort kunstgebit dat auto­
matisch op een fruitmonster kan kauwen. 
Tijdens het kauwen komen aroma’s vrij 
die direct worden opgevangen en gemeten 
met een analyseapparaat (PTR­MS). ‘Het 
vrijkomen van de aroma’s is van seconde 
tot seconde te volgen’, aldus project­
coördinator Ernst Woltering van 
Wageningen UR. De uitkomsten komen 
goed overeen met aromametingen direct 
uit de mond bij kauwende mensen.
Met het apparaat is bijvoorbeeld het  
effect op de smaak terug te zien van  
tomaten die in de koelkast zijn bewaard; 
dat doen nog steeds veel mensen. Al na 
een paar uur in de kou is het aromaprofiel 
onomkeerbaar veranderd. Woltering:  
‘De hoeveelheden aroma’s lopen terug  
en de onderlinge verhouding verandert.’
Smaak is belangrijk bij producten als  
tomaat, komkommer, appel en aardbei. 
Die smaak is veel meer dan alleen zoet  
of zuur. ‘Smaak wordt voor 50 tot 80 pro­
cent door aromastoffen bepaald’, vertelt 
Woltering. ‘Dit apparaat stelt verande­
ringen in aroma’s vasts. Het principe was 
al bekend, maar we zijn de eerste die deze 
techniek geschikt heeft gemaakt voor  
metingen bij verse tuinbouwproducten.’ 
Bedrijven kunnen de informatie gebruiken 
om beter met die producten om te gaan.
Ook voor veredelingsonderzoek is het  
apparaat interessant. Van aardbeien is  
bijvoorbeeld bekend welke rassen lekker 
zijn. Die rassen hebben een bepaald aroma­
profiel, dat laat zien welke geurstoffen 
erin zitten en in welke hoeveelheden. 
Woltering: ‘Bij kruisingspopulaties kun je 
met ons systeem dan gericht gaan zoeken 
naar aardbeien die bij dat aromaprofiel 
passen.’ Info: ernst.woltering@wur.nl
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Eerste online 
masters gaan  
van start
In september beginnen de eerste twee 
online Master of Science­programma’s 
van Wageningen University: Nutritional 
Epidemiology and Public Health en  
Plant Breeding.
De masters zijn vrijwel geheel off-campus 
en parttime te volgen. Studenten krijgen 
iedere week opdrachten en studie­
materiaal, en hebben contact met  
elkaar en met begeleiders via een online 
platform. Twee keer komen ze voor een 
aantal weken naar Wageningen om bij­
voorbeeld praktische vaardigheden op  
te doen in het lab. Alles bij elkaar kan de 
opleiding vier jaar duren. Wageningen 
UR biedt afstandsonderwijs aan om 
meer mensen de mogelijkheid te bieden 
een master te behalen.
Begin mei waren er in totaal 36 mensen  
toegelaten tot de opleidingen. 
Aanmelden voor deze masters kan  
nog tot eind juli.
Info: annika.rettig@wur.nl  
